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C ailles  a u x  La itu e s
I l  ne fau t pas trop attendre s i l ’on 

veu t m anger des ca illes vraim ent 
savoureuses. C ’est en ce m om ent 

surtout que ce g ib ie r est exquis. L e  g ra in  
que la  ca ille  tro uve  dans les cham ps lu i 
donne son em bonpoint d é lica t et les raisins 
qu’e lle  peut encore p ico rer sur la  vigne 
ajoutent à son d é lica t fum et. N e pas ou­
b lie r aussi que la  ca ille  m angée fra îch e  
est de tous points p ré fé rab le .

L e s  ca ille s  aux  la itues représentent une 
des plus délicates entrées de la  v ie ille  cu i­
sine. L a  recette  que nous donnons n ’est 
nu llem ent com pliquée, m algré son appa­
rence très développée. C e sont des ex p li­
cations re la tive s  au ju s qui y  ajoutent. 
M a is ce ju s peut être fo rt b ien  préparé à 
l ’avance dans la  m atinée, ou même la  
v e ille . D e  même pour les la itues, si l ’on 
veu t rédu ire  la  besogne de la  cu isin ière .

Proportions
P o u r 8 ca illes :
150 g r. de veau  m aig re;
150 g r. de jam bon cru  pesé sans 

couenne, jam bon de Rayonne de p réfé­
rence ;

(iO g r. de la rd  gras, pesé sans couenne;
(iO g r. de carotte ;
()< I g r. d 'o ignon ;
20 g r. de beurre  ;
1 litre  de bo u illon  très peu salé, dé­

graissé ;
1 petite fe u ille  de la u rie r ;
8 bardes de la rd  gras fra is  ;
2 cuü le réesàcafé  d e fécu le , juste p leines.

F Ü T IR  L E S  L A I T U E S

8 têtes de la itues b ien  pommées ;
4  d éc ilitre s  de bo u illon  très g ras ;
1  barde de la rd  g ras fra is  pour g a rn ir le 

fond  de la  casserole.
Tem ps nécessaire : 3  heures.

l i e  j u s

Com m encez par p rép arer ce que, en 
v ie ille  cu isine , on nom m ait «p oê le  »  et qui 
est une sorte de ju s  destiné à  la  cuisson de 
vos ca illes .

L e  veau a dû être p ris dans une partie 
m aigre de la  v ian d e , la  ro u elle  ou la  sous- 
no ix  de préférence. Coupez-le en petite 
m orceaux de la  grosseur tout au plus de pe­
tites noix.

L e  jam bon de R ayonne  do it être choisi 
avec une fo rte  proportion de m aig re. E n ­
levez la  couenne et coupez vo tre  tranche 
de jam bon en lardons de quatre centim è­
tres e n v iro n .

En le ve z  égalem ent la  couenne du la rd  
et ém incez-le en tranches très fines comme 
du pap ier pour qu’i l  fonde plus facilem ent.

Ép lu ch ez  la  carotte et l ’oignon et cou­
pez la  carotte en rondelles ainsi que l ’o i­
gnon, m ais ce dern ier pas trop fin , pour 
qu’i l  b rû le  ou attache m oins facilem en t.

Prenez une casserole en cu iv re  étam é. 
Vous pouvez dès m aintenant ch o is ir celle  
qui se rv ira  ensuite pour la  cuisson des 
ca illes ; i l  la  fau t juste  assez grande pour 
que toutes les ca illes tiennent au fond , ser­
rées les unes à  côté de autres. S i la  casse­
ro le  est trop g rande, e lle  nécessitera une 
trop  fo rte  quantité de ju s et les proportions 
alors ne seront p lus les mêm es.
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M e tte z  l e  b e u rr e  à  fo n d r e  d a n s la  c a s se ­

r o le  s u r  fe u  trè s  m o d é ré  e t  a jo u te z - y  v e a u , 

ja m b o n , lu r d , o ig n o n , c a ro tte  e t  la u r ie r . 

L a is s e z  d o u ce m e n t c o lo r e r ,  san s  c o u v r ir  la  

c a s s e ro le , p e n d a n t 2 0  m inutes, e n  re m u a n t 

f ré q u e m m e n t a v e c  u n e  c u il lè r e  d e  b o is . 

A u  b o u t d e  c e  te m p s , le  fo n d  de la  casse­

r o le  d o it  ê tre  r e c o u v e r t  d ’u n e  e s p è c e  de 

g r a t in  b r u n  q u i est p ro d u it  p a r  le s  s u c s  des 

v ia n d e s  e t  d e s  lé g u m e s  q u i s’y  so n t a tta ch é s. 

I l  f a u t  q u e  ce s  su cs  se  d é p o se n t p e u  à  p eu , 

san s b r û le r  n i n o ir c ir  a u  d é b u t ;  p a r  co n ­

sé q u e n t, le  fe u  d o it  ê tr e  m o d é ré .

M o u ille z  a lo rs  a v e c  le  b o u illo n  in d iq u é , 

p e u  à  p e u  e t  e n  g r a tta n t  b ie n  le  fo n d  de la  

ca s se ro le  p o u r  d isso u d re  le  c a ra m e l ou  g ra ­

t in . M a in te n a n t c o u v r e z  co m p lè te m e n t la  

ca s se ro le  e t  r e t ir e z - la  s u r  u n  fe u  trè s  d o u x  

o ù , p e n d a n t 1  heure 112 ,  e lle  n e  d o it  q u e  

b o u illo tte r  tra n q u ille m e n t, m a is  a v e c  r é g u ­

la r ité , e t  s u r  p lu s ie u rs  p o in ts  d u  liq u id e .

P e n d a n t c e  tem p s v o u s  a l le z  m e ttre  v o s  

la itu e s  e n  tra in .

XiCS laitues
C h o is is s e z  d e  b e lle s  la itu e s , p as g ro s se s , 

b ie n  p o m m é e s, b ie n  b la n c h e s . E n le v e z - e n  

to u te s  le s  p re m iè r e s  fe u ille s  d u r e s . L a v e z -  

le s  e t  e x a m in e z  l ’ in té r ie u r  d e s  fe u i l le s  qui 

c o n tie n t  s o u v e n t d e s  l im a c e s .

A y e z  s u r lè  fe u  u n e  g r a n d e  ca s se ro le  

p le in e  d ’eau  b o u illa n te . P lo n g e z - y  le s  la i­

tu e s  p a r  d e u x  ou  tro is  e t  la is s e z - le s  b o u illir  

a in s i 10  m inutes. R e t ir e z - le s  e t  m e tte z-le s  

à  r a f r a îc h ir  à  g r a n d e  e a u  fr o id e . É g o u tte z -  

le s  b ie n  e t fe n d e z - le s  e n  d e u x . P r e s s e z  ch a ­

q u e  m o itié  fo r te m e n t  e n tre  le s  m a in s  p o u r 

e n  e x t r a ir e  l 'e a u .  C o u p e z  le  «  t r o g n o n  »  e t  

s u p p r im e z  le s  g r o s se s  c ô te s  q u i l ’a v o is i-  

n e n t . A s s a is o n n e z  d e  p o iv r e  e t  d e  s e l l ’in ­

té r ie u r  d e  c h a q u e  m o itié , p u is  ra s s e m b le z -  

le s  e t  f ic e le z - le s  a v e c  d u  f i l  d e  c u is in e . A y e z  

so in  d ’a p la t ir  le s  p a q u e ts , p lu tô t  q u e  d e  les  

te n ir  ro n d s , a fin  q u e  d an s la  ca s se ro le  i l  ne

so it p a s  b e so in  d e  tro p  d e  l iq u id e  p o u r  les  

c o u v r ir .

P r e n e z  u n e  ca s se ro le  la r g e  d e  f o u d ,  de 

fa ç o n  à  p o u v o ir  y  lo g e r  le s  p a q u e ts  ta ssés 

le s  u n s à  c ô té  d e s  a u tre s . C o u v r e z  le  fo n d  

e n tiè r e m e n t a v e c  u n e  b a rd e  de la r d . P o s e z  

d essu s le s  la itu e s . V e r s e z  s u r  le  to u t q u a tre  

d é c il itr e s , so it  d e u x  v e r r e s , d e  b o u illo n  

trè s  g r a s  e t  o ù  la  g r a is s e  f ig u r e  a u  m oin s 

p o u r  m o itié  d a n s la  p ro p o rtio n . II f a u t  q u e  

le  liq u id e  r e c o u v r e  co m p lè te m e n t le s  la i­

tu e s  a u  m o in s d ’ un  c e n tim è tr e . P o s e z  s u r  

f e u  m o d é ré  e t  la is s e z  c u ir e  trè s  d o u ce m e n t 

p e n d a n t 2  heures^

P e n d a n t  c e  te m p s, s u r v e il le z  p o u r  q u e 

le  l iq u id e  n e  ta r is se  p a s  tro p  v i t e  a u  d é b u t, 

a u q u e l ca s  v o u s  a jo u te r ie z  u n  p e u  d e  b o u il­

lo n . V e r s  la  fin  d e  la  cu isso n , so it  e n v iro n  

au  b o u t d ’ u n e  h e u r e  e t  d e m ie , m e tte z  la  

ca s se ro le  a u  fo u r  d o u x  ou  c o u v r e z  le  co u ­

v e r c le  d e  ce n d re s  c h a u d e s  a fin  q u ’ e lle s  

c u is e n t  b ie n  d e ssu s, le  l iq u id e  a y a n t  r é d u it .

L e s  la itu e s , u n e  fo is  m ises  e n  tra in , 

n ’e x ig e a n t  q u ’u n  p e u  d e  s u r v e il la n c e , v o u s  

a v e z  to u t le  te m p s  d e  p r é p a r e r  le s  c a i l le s ,  

ü in d is  q u e  le  ju s  q u i s e r v ir a  à  le s  m o u ille r  

a c h è v e  d e  c u ir e .

lies cailles 
L e s  c a i l le s  é ta n t  p lu m é e s  e t  fla m b é e s , 

v id e z - le s  e n  la is s a n t  d a n s l ’in té r ie u r  le  f o ie . 

I l  s u ff it  d o n c  d ’ e n le v e r  le s  in te s tin s  q u i 

v ie n n e n t fa c ile m e n t. T ro u s s e z  le s  c a ille s  en 

re le v a n t  le s  p a tte s  le  lo n g  du c o rp s  e t  en 

r e p lia n t  la  tê te  so u s le s  a ile ro n s . I l  n ’est 

p as n é c e s sa ire  d e  se  s e r v ir  d e  f i l  p o u r  f ix e r  

le u r s  m e m b re s  q u i re s te ro n t d a n s la  p o si­

t io n  q u e  v o u s  le u r  d o n n e z , e t c e la  d ’a u ta n t 

m ie u x  q u ’i ls  se ro n t m a in te n u s  p e n d a n t la  

cu isso n  p a r  la  b a rd e .

E n v e lo p p e z - le s  e n su ite  d e  l a  b a rd e  q u e 

v o u s  p o se z  s u r  l ’e s to m a c , d e  fa ç o n  q u e  les 

d e u x  e x tré m ité s  se  r e jo ig n e n t  s u r  le  d o s. 

E n to u re z  d e  q u e lq u e s  to u rs  d e  fil d e  c u i­

s in e  p o u r  f ix e r  le  to u t.
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Une heure e t q u a r t  avant de se rv ir, i l  
fau d ra  m ettre les ca illes au feu .

L e  ju s ayan t m ijo té  dans les conditions 
indiquées p lus haut, passez-le au-dessus 
d ’u a b o l, m ais ne le dégraissez p a s .  I l  a dû, 
pendant sa cuisson, rédu ire  de prés de 
m oitié . S ’i l  a va it réd u it m oins, i l  fau t le 
fa ire  b o u illir  à casserole découverte pour 
l ’am ener au p o in t vo u lu . S ’i l  a va it au con­
tra ire  trop  d im inué, i l  fau t y  ajou ter du 
bou illon  en quantité suffisante pour réta­
b lir  la  prO ])ortion. P o u r le  nom bre de 
ca illes ci-dessus, vous devez a vo ir undem i- 
litre  de j u s  à vo tre  d isposition.

R incez  et essuyez la  casserole où a cu it 
le  jus. P lacez-y les ca ille s , l ’estom ac en 
dessus, b ien  rangées les unes à  côté des 
autres, comme nous l ’avons exp liqué plus 
haut. Versez dans la  casserole le  ju s  non  
dégraissé. I l  do it m onter au m oins à mi- 
hauteur des ca illes . V o ilà  pourquoi les d i­
m ensions de la  casserole ont de l ’im por­
tance. S i la  casserole est trop large  pour le  
nom bre des ca ille s , celles-ci ne sont plus 
suffisam m ent m ou illées.

Couvrez la  casserole d ’un pap ier beurré, 
posant d irectem ent su r les ca ille s , puis 
d ’un couvercle  b ien  a ju sté . Posez la  cas­
serole su r le  feu , e t dès que vous entendez 
b o u illir le  liq u id e , re tirez  la  casserole pour 
la  m ettre dans le  fo u r très m odéré, ou, à 
défaut du fo u r, su r un  feu  doux, avec 
quelques charbons allum és sur le  couver­
c le , de façon  à m ain ten ir un m ijotem ent 
égal et à cu ire  aussi b ien  les ca illes dessus 
que dessous. I l  fau t une heure  de cuisson 
régu liè re  et très douce, plus un p e tit quart 
d ’heure avan t de se rv ir pour a vo ir le 
tem ps de déb alle r e t dresser les ca illes .

Pen dan t la  cuisson, découvrez une ou 
deux fo is seulem ent la  casserole pour vous 
assurer que toutes les ca illes cu isent égale­
m ent, m ais sans les retourner. Changez 
seulem ent la  d irection  de la  casserole, s’il

est nécessaire, a fin  que chaque côté chauffe 
b ien .

Dressagre da plat
L e s  ca illes étan t à  po int, retirez-les de 

la  casserole, en les égouttant b ien . Posez- 
les sur un p la t et tenez-les au chaud, à 
l ’entrée du fo u r, pendant que vous passez 
leu r fond  de cuisson à trave rs la  passoire 
très fine ou l ’étam ine m étallique, posée sur 
une petite casserole. D égraissez com plète­
m ent le  ju s , qu i contient une fo rte  propor­
tion  de graisse. C e ju s d evra  être lié  avec 
la  fécu le , m ais i l  vau t m ieux réserver cela 
pour le  d ern ier m om ent, parce que, ainsi 
lié , le  ju s ne do it p lus re b o u illir, e t que 
cette lia iso n  est l ’a ffa ire  de quelques se­
condes.

D ressez donc d ’abord les ca ille s  et les 
la itues qui peuvent attendre un  peu dans 
le  p la t tenu au chaud. P o u r ce la , fa ites 
chauffer un  p la t rond. R e tirez  les la itues 
que vous égouttez le  p lus com plètem ent 
possible en les passant dans une grande 
passoire et en appuyant sur chaque paquet, 
avec le  dos de l ’écum oire ou de la  c u il­
lè re , afin  d ’en ex tra ire  le  surplus d 'hum i­
d ité . D éfice lez  ensuite les paquets, e t posez- 
les sur le  p la t du service .

D éballez  alors les ca illes de le u r barde et 
dressez-les avec les la itues.

V o u s pouvez les poser chacune su r une 
la itu e , ou b ien  a lte rn e r ca ille  et la itu e , à 
volonté.

Tenez vo tre  p la t b ien  au chaud pendant 
les quelques instants nécessaires à la 
lia ison  du jus.

Four servir
L a  lia iso n  du ju s se fa it au dern ier m o­

m ent. L e  ju s, com plètem ent dégraissé, ne 
doit p lus fo u rn ir que la  m oitié de ce que 
vous avez versé au début de la  cuisson des 
ca ille s . C ’est-à-dire que, su r le  dem i-litre 
de ju s  qu i m ou illa it vos 8 ca illes, vous ne 
devez p lus en re tro u ve r, une fo is dégrais­
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sée que 2 d éc ilitre s  et dem i, soit un ve rre  
et q u art. C ’est une proportion suffisante 
pour saucer ca illes et la itues. S i vous n’a­
vez pas cette quantité, vous savez qu’il  
fau d ra it y  rem éd ier en ajoutant le  bo u il­
lo n  nécessaire.

D élayez dans une petite tasse les deux 
cu ille rées à café de fécu le  avec une égale 
quantité d’eau fro id e . P u is  fa ites chauf­
fe r le  ju s , e t, quand il  est b ien  chaud, 
prenez-en doux ou tro is cu ille rées à bou­
che que vous délayez avec la  fi-cule pour 
l'é c liau ffe r graduellem ent avan t de l ’ajou ­
te r au reste. Versez alors le  m élange petit 
à p e tit dans le  ju s, posé sur le  feu , sans 
cesser de tourner avec la  cu illè re  de bois, 
pour b ien  d é layer sans grum eaux. Q uel­
ques secondes suffisent pour am ener le  jus 
à consistance d ’un sirop très lég er. Versez 
alors p a r cu ille rées ce ju s su r les ca illes 
et les la itu es, de façon à  les re co u vrir 
d ’une jo lie  g lace brune et b rillan te , et 
servez.

L a  v i e i l l e  C a t h e r i n e

P O T A G E  A U  C É L E R I
T A P I O C A - B O U I L L O N - B O U D I E R

F a ite s  cu ire  d an s un  litre  d ’eau b o u illa n te  

lé g è r e m e n t salée, 3 cu ille ré es  de cé leri 
ém in cé  e n  ju lie n n e . Q u a n d  le  cé leri est cu it  

e t  te n d re , je t e z  dans la  cassero le  la  q u a n tité  
d e  ta p io ca  n éce ssa ire . L o rs q u ’i l  a acq u is  la  

co n sista n ce  v o u lu e , versez  dans la  soupière, 
au fond de la q u e lle  v o u s  avez m is 3 cu ille ­

rées d e  b o n  la it  e t g ro s  co m m e  u n e  n o ix  de 

b eu rre.
L e  T a p io c a  B o u i l lo n - B o u d ie r  st trouve au 

Dépôt C entral: 54 , rue de la Verrerie, Paris, et aux  
dépôts de P a ris lyoir la  liste dans le dernier numéro 

du P o t-au -F eu ). Pour la Province, ^adresser au 

Dépôt Central.

O R O I V E  £ I  S  K  X  S
C o u rs  d e  M . A . C o lo m b ié  

Compte ren d u  spécial d u  “  Pot-au-Feu ”

Mesdames,
O n  désigne sous le  nom  de crom eskis 

des houlettes de v ian de  liées avec une 
bécham el et passées dans la  fr itu re . L e s  
crom eskis se serven t comme hors-d’œ uvre 
chaud. L e u r  com position va rie  beaucoup ; 
on peut les p rép arer avec toutes sortes de 
viandes et les e n rich ir de d ive rs acces­
soires : tru ffes, anchois, cliam pignons, 
jam bon, langue écarla te , etc. Ils  fournis- 
n issent un  m oyen avantageux d ’u tilise r 
honorablem ent les restes.

Nous ferons au jourd ’hu i des crom eskis 
très sim ples, quoique fo rt dé licats, avec 
du b lanc de poulet.

Proportions
V o ic i de bonnes proportions :
200 gram m es de poulet cu it ;
100 —  jam bon c u it;
100 —  de truffes cu ites ;
100 —  cham pignons c ru s ;
40 —  fa rin e ;
50 —  beurre  ;
1/4 litre  de la it ;
1 jau n e  d ’œ uf cru  ;
P o iv re , ép ices, m uscade.
Ces proportions n ’ont rien  d ’absolu. On 

peut supprim er les tru ffes ou en d im inuer
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la  quantité ; comme on peut aussi su pp ri­
m er les cham pignons. D e  m êm e, si l ’on 
dispose d’une quantité  de viande un  peu 
différente, on em plo iera sensiblem ent les 
mêmes proportions de beurre  et de la it. 
O n se rend  facilem ent com pte, avec un  peu 
d 'hab itude, de ia  consistance que do it p ré­
senter le  m élange pour fo u rn ir des cro- 
m eskis qu i ne soient n i trop mous n i trop 
secs.

lies viandes
11 fau t ch o is ir des viandes rôties ou 

braisées ; les viandes bo u illies, sauf la  
pou larde, fourn issent des crom eskis m é­
diocres.

O n em ploie des viandes cu ites ; des 
viandes crues n ’au ra ien t po in t le  tem ps de 
cu ire  dans la  fr itu re . M ais la  chaleu r est 
suffisante pour cu ire  les cham pignons q u ’il  
est p référab le  d ’em ployer crus : ils  don­
nent a in si p lus de parfum .

Q uant aux tru ffes, i l  vau t m ieux les 
cu ire  avec un peu de m adère, et a jo u ter 
leu r cuisson au hach is ; on rend  a in s i les 
crom eskis p lus dé licats e t plus parfum és. 
O n  peut em p lo yer des pelu res de trufi'e 
conservées en bo îtes, c ’est m oins cher et 
les crom eskis sont à peu près aussi bons.

O n  peut, en fin , dans les proportions que 
j ’ind iq ue, rem p lacer le  b lan c de poulet par 
des cuisses, par de la  d inde ou du veau  ; 
de même que l ’on peut rem placer tou t ou 
partie  de la  v ian d e  b lanche ou du jam bon 
par des restes de g ib ie r rô ti.

Préparatifs
Je  com m ence par débarrasser la  viande 

des peaux, nerfs, petits os et toutes parties 
dures. P u is , je  la  coupe en petits des 
d ’environ  2 m illim ètres de côté. S i je  ha­
chais la  v iand e , e lle  perd ra it son goût et 
les crom eskis form eraien t une bo u illie .

Je  hache ensuite les cham pignons qu’il  
est in u tile  de peler.

P u is  je  fa is cu ire  la  tru ffe dans «n  peu 
de m adère et je  la  hache égalem ent en 
petits dès.

lia béchamel
Ces p réparatifs term inés, je  fa is fondre 

la  m oitié du beurre  dans une petite casse­
ro le.

Q uand  le  beu rre  est fondu, j ’ajoute les 
épices qu i se m élangeraieut m oins b ien  en­
su ite, pu is la  fa rin e  que j ’am algam e hors 
du feu , sans la  la isser roussir.

J'a jo u te  alors le  la it bo u illan t et la  cu is­
son des truffes en tournant avec la  cu illè re  
de bois, puis les cham pignons crus, et je  
continue à  chauffer en rem uant toujours, 
comme s’i l  s’ag issait d ’une crèm e.

A  prem ière éb u llitio n  les cham pignons 
sont cu its et l ’eau qu’ils  ont rendue a d im i­
nué un peu la  consistance du m élange. 
J ’a joute a lo rs le  jau ne  d ’œ uf p réa lab le ­
m ent dé layé  a vec  le  reste du beu rre , afin 
q u 'il ne so it p o in t sa isi par la  ch a leu r, et je  
continue à  chauffer, en m êlant b ien  le tout, 
jusq u ’à nouve lle  éb u llitio n .

A  ce m om ent, je  re tire  du feu  et j ’ajoute 
le  hach is et la  tru ffe en m êlant avec p ré­
caution  pour ne pas rédu ire  le tout en 
bo u illie .

J e  verse alors dans un  p la t beurré ; 
j ’étends dè m anière que la  couche n ’a it 
guère p lus d 'u n  centim ètres d’épaisseur 
et je  fro tte  la  su rface avec un peu de 
beu rre , pour l ’em pêcher de d u rc ir.

J e  laisse a in si com plètem ent re fro id ir, 
ca r s i j ’em ployais le  hach is chaud , je  le 
m anierais d iffic ilem en t et les crom eskis 
é c la te ra ien t dans la  fr itu re .

lies cromeskis
Q uand c ’est fro id , je  renverse  le  p lat 

sur la  tab le  saupoudrée de m ie de pa in  et 
je  découpe l ’espèce de galette  a in s i obtenue 
en petits carrés que je  rou le en boulettes de 
la  grosseur d’une petite noix .
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I l  y  a deux façons d ’h ab ille r les cromes- 
tris .

A  ra llem an d e  : on les enveloppe de cré­
p ine  de po rc, pu is on les passe à  l ’œ uf, on 
les ro u le  dans la  m ie de pain  et on les Jette  
dans la  fritu re .

A  la  frança ise  : on trem pe sim plem ent 
les houlettes dans une pâte à fr ire  et on les 
m et dans la  fr itu re .

L a  fr itu re  do it être chaude, sans excès. 
O n do it, en effet, re tire r les crom eskis dès 
qu’ils  sont b ien  dorés, avan t qu’ils  prennent 
une te in te  brune, et i l  fau t qu’alo rs l'in té ­
rie u r a it eu le  tem ps de b ien  se réchauffer. 
N e  pas en m ettre trop à la  fo is : la  fr itu re  
re fro id it et les crom eskis sont mous et 
lourds.

Pour servir
L e s  crom eskis se serven t su r serviette, 

entourés de p ers il f r it . O n  peut présenter 
à part une sauce tom ate, une sauce p i­
quante ou une sauce d iab le .

M a z a h i n .

N O S  E N V O I S

T r è s  so u v e n t i l  a rr iv e  q u 'u n  abon n é nous 
é c r it  e n  ces te rm e s  : ■« E n v o y e z -m o i mer­
credi u n e  tr u ite  sau m o n ée, u n e  p o u le  fa i­
san e, e tc . » O r , q u o iq u 'il sem ble b ie n  que 
l ’e n v o i d o ive  ê tr e  fa it  le  m e rcred i, l'ab o n n é 
co m p te  p a rfo is  re c e v o ir  les  v iv re s  le  jo u r  
m êm e p a r  lu i in d iq u é . I l  eû t suffi, en  c e  cas, 
d ’é c r ire  ; « E n v o y e z -m o i pour m ercredi... »

C o m m e  ce tte  co n fu sio n  s’é ta b lit  so u v e n t, 
nous p rio n s  d o n c  n os abon n és de p réciser 
p lu tô t  le  jo u r  d e v a n t ê tre  ce lu i d e  la  récep ­
tio n  d e  l ’en v o i.

A u t r e  re m a rq u e . L e s  C o m p a g n ie s  de 
ch e m in s d e  fe r  a y a n t u n  d é la i ré g le m e n ta ire  
de 24 h e u res  à d a ter d e  l ’a rr iv é e  p o u r la  l i­
v ra is o n  des co lis , i l  e st  q u e lq u efo is  p réfé­
ra b le  d e  d e m an d er q u e l ’e xp éd itio n  so it faite  
en  g a re , e t  n o n  à  d o m icile . O n  p e u t re tire r 
so i-m êm e à  la  gare le  co lis  au ssitô t après son 
a rr iv é e  e t  n e  pas a tte n d r e  u n e  d istrib u tio n  
qu elq u efo is  fo rt  ta rd iv e .

M OULES A  LA M A R IN IÈ R E  
É PA U L E  DE VEAU A IT  FO U K  

SAUCE T O M A T E  
T E R R IN E  D E  L IÈ V R E  

SA LA D E D E  H A R IC O T S V ERTS 
T A R T E  A U X  PO IR ES

PO T A G E  B IS gU B  
B A R B U E  SAUCE M OUSSELINE 

R IS  DE V E A U  E N  FR IC A N D E A U  A  l/O S E IL L E  
F IL E T  A U  M ADÈRE 
P E R D R EA U X  R O TIS 

SALADE
FO N D S d ’a r t i c h a u t s  A  L A  CRÈM E 

P U D D IN G  D E  C A B IN E T

SA N D W IC H S A U  FR O M A G E 
F O IE  D E  V E A U  E N  C R É P IN E  

F IL E T  M A IR E 
POM M ES D E  T E R R E  M A IT R E  D ’H O T EL  

G A TEA U  R E IN E  D E  SABA

P O T A G E  A U X  T O M A T ES 
F IL E T S  D E  SOLE M ORNAY 

C A ILLES A U X  I.A rT U E S 
A LOYAU R O T I 

rO U L A R D E  E N  G A L A N TIN E  
SA LA D E D E  LÉG U M ES 

P O IR E S  A  L A  CONDÉ

F IL E T S  D E  M A Q U ER EA U X  A  L A  D IE P P O IS E  
B IFTE C K S GR ILLÉS 

PO M M E S D E  T E R R E  FO N D A N TES 
PA IN  D E  VEAU FR O ID  
SA I.A D E  D E  C H IC O R ÉE  

G A L E T T E  F O U R R É E  D E  C O N FIT U R E S

PO T A G E  M A TH U R IN E  
M A TE LO T E  D E  M A R IN IE R S 

L A N G U E  D E  B Œ U F  BR A ISÉF A U X  C A R O TT ES 
P O U I.E T  ROTI 

É PIN A R D S A U  JU S 
G A T E A U 'M O K A

A R T IC H A U T S A  LA T R É SO K IÈK E  
C O T E L E T T E S J>E M O U TO N  G RILLÉES 

SU R  P I R É E  D E  I^ M M E S  D E  T E R R E  
P O U L E  FA ISA N E  K O T IE  

SALADE 
C R O U T E  A U X  F R U IT S

PO TA G E V E L 0 I:R S 
C R O Q U E T T E S D E  V O L A ILL E  SAUCE SOUBISE 

G IO O T  B RAISÉ A U  M ACARONI 
L IÈ V R E  M A R IN É  R O T I 

LA N G O U ST E  E N  M AYONNAISE 
FL A G E O L E T S A U  B EU R R E 

B A V A R O IS A  L A  V A N IL LE

sum c est 1NDISF.ENSABLE 1  
I

T d t j i s  B i i i n  H m s n a l
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S E P T E M B R E  G A S T R O N O M I Q U E

P O IS S O N

Par suite du mauvais temps sur les cotes, la 
marée a été fort chère ces jours derniers, et les 
cours restent élevés.

C ’est la fin du saumon ; la pêche ferme ce 
mois-ci en A ngleterre, et le mois prochain en 
France et en H ollande. L e  saumon entier vaut 
de 6 à 7 fr. le k ilo ; coupé ; i  fr. de p lus. La 
truite saumonée ne se paye guère moins de 6 fr. 
50 à 7 fr. 50 le kilo, et il devient difficile d'en 
trouver de petites.

L a sole reste chère, et, d’un jour à  l’autre, 
les cours varient de 5 fr. k 6 fr. 50 le kilo.

Turbot e t barbue : 3 fr. 75 k 4  fr. le kilo.
Bar : 4 k 5 fr.
C ’est la saison du mulet qui est excellent et va 

devenir abondant si le temps est favorable. A c­
tuellement les petits mulets de 800 gr. à i  kilo 
se vendent sur le pied de 3 fr . le kilo ; les gros 
valent jusqu’à 4 fr.

Beaucoup de maquereaux : de 50 à 60 cent.
Par contre, il y  a eu  deux jours cette semaine 

où le merlan a fait com plètem ent défaut. Il n’est 
arrivé que quelques merlans « sans poils », 
c’est-k'dire aux écailles froissées, fatigués par la 
tem pête ou pêches au chalut. O r, le merlan pour 
être bon, doit être péché k la ligne-

L es dorades sont meilleures : i  fr. 75 k 2 fr.
L e  petit rouget de la Méditerranée, qui vaut 

de 4 fr. k 5 fr. 50 le kilo ne va  pas tarder k ar­
river kson cours d’hiver qui est, k peu près inva- 
riahlement, 6 fr. le k ilo .

L a  langouste brune est toujours chère : 4 fr- *S 
k 4 fr. 75 le kilo. —  Homard : 3 fr. 50 k 4  fr. 25.

C revette  grise t 2 e t 4 fr. le kilo.
Goujon : s à 6 fr. le  kilo.
Ecrevisses pour bisque : 12 fr. le cent ; pour 

buisson : 18 à 40 fr.
Les escargots ne sont pas encore « bouchés ». 

Beaucoup d’amateurs les dédaignent.

V O L A IL L E , G IB IE R  E T  D IV E R S

Peu de changements sur les cours de la vo ­
laille qui est toujours très belle.

Petits poulets de grain : 2 fr . 75 à 3 fr. 25. —  
Très jolis poulets de 4 k 6 fr.

Poulardes et chapons ; 7 fr. à 9 ff. 50.
Les canetons ont légèrement augmenté ces 

jours derniers. Nantais ; 4 fr. 50 k 5 fr. 50. —  
Rouennais : 6 à 7 fr.

Pintades nouvelles, encore très petites : 3 fr. 
50 à 4 fr.

Bonnes petites oies à s fr. et 5 fr. 30. Grosses : 
6 à 8 fr.

Les dindonneaux sont superbes : 8 à  12 fr.
Pigeons : i  fr. 50 à 2 fr. 25.
L e  gibier reste abondant. L a  chaleur fait bais­

ser les perdreaux de seconde qualité et monter 
les perdreaux frais. Beaux choix, de 2 fr. 75 à 

3 ft. 5 0 .
Cailles grasses : i  fr. 50 k 2 fr.
Les faisans ne sont pas encore très gros. —  

Coqs : 7 à 8 fr. ; poules : 6 k 7 fr.
On ne voit pas encore de bécasses.
L ièvre  de pays : 8 k 9 fr.
Chevreuil entier : 50 à 60 fr. Cuissot : 16 k 

22 fr. Filet : 10 k 14 fr. Côtelettes : 60 k 75 cent.
II arrive quelques foies gras d’Autriche. La 

qualité est encore médiocre.

L É G U M E S
I-es haricots verts, toujours abondants, valent 

de 20 k 60 cent, la livre.
Haricots flageolets : 40 k 60 cent, le litre.
Beaux choux-fleurs de 60 k 80 cent.
Tom ates : 25 k 40 cent, la livre.
Aubergines : 15 k 30 cent, pièce. —  Concom­

bres : 30 k 60 cen t.
L es melons ne sont plus bons.

S A L A D E S

Laitue, escaïole, romaine, chicorée frisée : 15 
k 3 0  cent. le pied.

F R O M A G E S  D E  SA ISO N

L e fromage k la crème n ’est plus bon.
L e  Camembert, le Brie, le Coulommiers de­

viennent meilleurs.
On peut toujours manger ; Pont-l'Evêque, 

Port-Salut, H ollande, Chester, G ruyère, etc.

F R U IT S
Fin des pêches, des reines-claudes, des mira­

belles et des amandes vertes.
On trouve aussi de bonnes figues : 10 et 15 cent, 

pièce.
Beau raisin, de 75 k 90 cent, la livre. E xtra : 

I fr. 25. — Thom ery extra : i  fr. 75 k 2 fr. la livre.
U ne belle poire vaut 25 à  30 cent.
L es premières grenades, insuffisamment mûres, 

sont arrivées.
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La LIQUEUR HANAPPIER est la seule adoptée 
par tous les vrais gourmets.
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!ï.
I f

r [ R O U I E  P O U R  T H i f l A L E  D E  F R U I T S
[l'.TiK cro û te  e s t s im p lem en t déli­

cieuse  q u an d  e lle  est b ien  réu s­
sie . S a  réu ss ite  dépend  su rto u t 

des cond itions de  cuisson e t  d u  fo u r, c a r 
la  p â te  es t trè s  v ite  p rép a rée . O n  y  a rriv e  
p a rfa ite m e n t av ec  le  fo u rn eau  à  charbon  
de te rre  q u ’on  tro u v e  dan s n 'im p o rte  quelle 
cu isin e . B ien  q u e , dan s la  com position de 
ce tte  p â te , i l  n ’en tre  aucune  le v u re , elle 
ra p p e lle  to u t à  f a i t  celle d ’une b rioche  
m ousseline , av ec  ce tte  su p é rio rité  q u ’il 
suffit d 'u n e  d em i-h eu re  a u  p lu s  p o u r la  
p ré p a re r  a v a n t de  m e ttre  au  fo u r.

L es  pêches pochées dan s u n  sirop  de  su ­
c re  arom atisé  de k irsc h  y  fo n t trè s  b ie n . 
M ais la  saison s ’a v an çan t, nous c royons 
p ré fé ra b le  d ’in d iq u e r  une com pote de  po i­
re s  p o u r la  re m p lir .

P rop ortion s

P o u r 7 ou  8  personnes :
125 g ram m es de b e u rre  fra is  ;
6  cu illerées à  b o uche  de  crèm e douce ;
6  cu ille rées  à  bouche de fa r in e ,p le in e s , 

so it de  15  gram m es chacune  ;
6  œ ufs fra is  ;
1 b o nn e  p in cée  de sel ;
1 cu ilie rce  de  fine p an u re .
T em p s néoessaire  : 1 k . 3 j 4 .

P ré p a ra tifs
P osez s u r  la  tab le  to u t ce  d o n t vous avez 

beso in  :
U ne  te rr in e  de  fa ïen ce  b ien  n e tte , de  

m oyenne g ra n d e u r  afin  d ’y  b a ttre  la  pâ te  
à  l ’aise ;

U n e  a u tre  te r r in e , p e tite , dans laque lle  
vous recu e ille rez  les b lancs d ’œ ufs p o ur 
les b a ttre  ensu ite  e n  neige  ;

L a  crèm e, les œ ufs e t  le  se l, q u ’on  ou­
b lie  so uv en t ;

2  cu illè re s  de  m éta l quelconque ;
L e  m oule  ;
L a  fa rin e .
P a rlo n s  d ’ab o rd  d u  m oule e t  de la  f a ­

r in e .
lie  m oule

U ne fo rm e à  ch a rlo tte  ou  à  g â teau  de  r iz  
e s t  ce q u i co n v ien t le  m ieu x  dan s la  c i r ­
constance . A  d é fau t, u n e  p e tite  casserole 
d an s les m êm es p ro p ortio n s  p o u rra it  y  
su pp lée r. P o u r les q u an tités  c i-dessus, un  
m oule de  9  cen t, de  h a u te u r  e t  16 cen t, de 
d iam ètre  en v iro n , offre la  d im ension  la  
m ieu x  ap p ro p rié e . I l  fa u t  que le  m oule  ne  
so it p le in  q u ’au x  tro is q u a rts , afin  q u e  la  
p â te  a it  l a  p lace  n écessa ire  p o u r m o n te r à  
la  cuisson.

B e u rrez  le  m oule av ec  g ro s  com m e une 
p e tite  n o ix  de  b e u rre  que vous é tendez  
av ec  le  d o ig t a u  fo n d  e t  su r les  paro is  in té ­
r ie u re s , b ie n  ég a lem e n t. S aupoudrez  en 
su ite  c e t in té r ie u r  b e u rré  av ec  la  ch ap e ­
lu re , pu is  secouez lég è rem en t le  m oule 
p o u r b ie n  ré p a r t i r  l a  ch ap e lu re , p a rto u t, en 
couche égale .

l ia  farin e
J ’in s is te  to u t  p a rtic u liè re m e n t s u r  le  

ch o ix  de  la  fa r in e  q u i, en  p â tisse rie  déli­
ca te  com m e ce lle -c i, e s t de p rem ière  im ­
p o rta n c e . C ’est d e  la  fine fleu r de  fro m en t, 
com m uném en t désignée  sous le  nom  de fa ­
r in e  de  g ru a u , q u ’il fa u t p re n d re . D e  
p lu s , e lle  do it ê t r e  bien sèche. O n  ne  sau­
r a i t  im a g in e r  la  d ifférence ré su lta n t de
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l ’em ploi de  la  fa r in e  sèche e t lég ère , avec 
ce lu i d ’u n e  fa r in e  m o ite , m êm e si la  q u a- 
litée  e s t  bonne . I l  e s t donc essen tie l, non  
seu lem en t de  se p ro c u re r u n e  b o nn e  d en - 

m ais enco re  de  savo ir la  conserverree
dan s u n  e n d ro it  a p p ro p rié . I l  fa u t l a  g a r­
d e r , tam isée  e t  b ien  sécbée dans u n e  bo îte  
d e  fe r  b la n c , fe rm a n t h e rm étiq u em en t, 
e t  p lacée  elle-m êm e à  l ’a b ri de  l ’h um i­
d ité .

l ia  p â te

F a ite s  lég è rem en t t ié d ir  au  feu  la  te r ­
r in e  à  p â te . M ettez-y  to u t le  b e u rre . A vec 
u n e  cu illè re  de  bois tr itu re z - le  p o u r  l ’a ­
m o llir , e t  b a tte z -le  ju sq u ’à  ce  q u ’il  d e ­
v ie n n e  à  l ’é ta t de  crèm e con sis tan te , m ais 
lisse e t  sans g ru m e a u x . I l  e s t b ien  en ten du  
que si le  tem ps est fro id , le  tra v a il do it se 
fa ire  à  la  cu isin e , dans le  vo isinage du  
fo u rn eau , afin q u e  le  b e u rre  se ram ollisse 
p lu s a isém ent. M ais il  ne  fa u t p as  chauffer 
d irec tem en t le  b e u rre , c a r  i l  to u rn e ra it en 
h u ile , e t  il  e s t  trè s  im p o rta n t q u ’il  re s te  
c rém eu x  e t  n a tu re . Q u an d  il  est m ou et 
lisse com m e une m ayo n n aise  b ien  p rise , 
a jo u te z -y  une cu ille rée  seu lem en t de 
c rèm e. T o u rn e z  e t  dé layez  av ec  la  cu il­
lè re  ju sq u ’à  ce q u e  la  crèm e so it abso­
lu m e n t confondue dans le  b e u rre . C ette  
p rem ière  cu ille rée  de  liq u id e  est la  plus 
lon g u e  à  d é lay e r. A jou tez  le  sel.

C assez en su ite  u n  œ u f, la issez tom ber le 
b la n c  dans la  p e tite  te r r in e , e t  a jou tez  le 
ja u n e  dans le  b e u rre . B a ttez  po u r b ien  
m élanger.

A jou tez  a lo rs  u n e  cu ille rée  de  fa rin e . 
D élayez  e n  b a tta n t.

M ain ten an t, re p re n e z  l 'o rd re  d u  d éb u t, 
en  a jo u ta n t u n e  seconde cu ille rée  de 
c rèm e, q u e  vous dé layez  e t m é lang ez , av an t 
d ’a jo u te r le  second  œ u f, pu is  la  seconde 
cu ille rée  de fa r in e , e t  a in si de  su ite  ju s ­
q u ’à  la  tin . C h aq u e  chose d o it-ê tre  b ie n  
b a ttu e  e t  p a rfa ite m e n t am algam ée a v a n t

d ’a jo u te r  l ’é lém en t su iv an t. I l fa u t , en 
tra v a illa n t  la  pâte  av ec  la  cu illè re , la  
b a ttre  en  la  so u lev an t u n  peu  h a u t ,  ce qu i 
donne b eau co u p  de lég ère té  aux  p â tes .

L a  crèm e, la  fa r in e  e t  les jau n e s  d ’œ ufs 
é ta n t tcfus absorbés, battez  les b lancs 
d ’œ ufs en  neige  trè s  f e r j ie .  P re n e z -e n  la  
m oitié  d ’ab o rd  q u e  vous m élangez à  la  
p âte  av ec  les p récau tion s  q u e  nous avons 
so uv en t d écrite s  e t  q u i son t les su ivan tes  :

N e  pas «  to u ille r  »  au  h a sa rd  » l a  p â te  e t 
la  n e ige , m a is  co n serv e r le  p lu s possible 
sa lég è re té  à  ce tte  d e rn iè re , to u t  e n  la  m é­
la n g e a n t in tim em en t à  la  p â te . P o u r ce la , 
ab an d o nn er la  cu illè re  de  bois o rd in a ire  
e t  p re n d re  une sp a tu le  en  bois, ou  à  d é ­
fa u t, une  ca rte  fe rm e , u n  p eu  g ran d e . 
P assez  la  sp a tu le  ou  la  ca rte  sous la  p â te , 
jK)ur la  ra m e n e r s u r  la  ne ige , e t  m é langer 
le  to u t ensem ble p a r  la rg es  coups de  sp a ­
tu le , ta n tô t en  fe n d a n tla p â te  p a r  le  m ilieu , 
ta n tô t en  fa isa n t p asser la  sp a tu le  e n tre  la  
p â te  e t  le  br>rd ou  le  fo n d  de  la  te rr in e . 
T o u t ceci d o it se fa ire  v iv em en t, m ais à 
g ra n d s  coups app liqués av ec  d isce rn em eû t 
selon la  d irec tio n  nécessa ire .

Q u an d  les b la n c s  son t m êlés, versez 
im m éd iatem en t la  p â te , d ’wji seu l hloc, 
dan s  le  m ou le , e n  in c lin a n t la  te rr in e , 
tan d is  q u e  vous râc lez  la  p â te  po u r la  faire  
to m b er. N ous savons que ce versem en t 
«  en  b lo c  »  a  p o u r b u t d ’em p ê ch er des 
tro us à  l ’in té r ie u r  des g â teau x . T apez légè­
rem en t d e u x  ou  tro is  p e tits  coups avec le 
m oule su r la  tab le , p o u r  ach ev e r de tasse r 
e t  d ’ég a lise r la  su rface  de  la  p â te , puis 
m ettez  to u t de su ite  au  fo u r.

Zie four

L e  fo u r  d o it ê tre  ch au d , p re sq u ’au  degré  
nécessaire  p o u r y  fa ire  c u ire  u n  rô ti, m ais 
e n  a y a n t so in  -  - j e  p a rle  b ien  e n ten d u  de 
fo u rn e a u x  à  ch a rb o n  de te r re  —  qu e , du 
côté du  fo y e r , le  m oule so it g a ra n ti  p a r  une
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p la q a e  ou  d es  b riq u e s , afin q u ’il n ’y  a it pas 
de  coup de feu  de  ce cô té .

L a  c h a le u r  d o it ê tre  p lu s fo rte  dessous 
que dessus, afin  que la  p â te  m onte  m ieux . 
iSi la  c h a le u r  v ie n t p lu tô t de  dessus, la  su r­
face  de  la  p â te  se d u rc it e t  fa i t  to u t de 
su ite  c ro û te , e t  l ’in té r ie u r  em priso n n é , ne 
p o u v an t p lu s  m o n te r, se tasse  en  une 
espèce de  g â teau  m assif, h u m id e , ne  re s ­
sem b lan t e n  r ie n  au  ty p e  d u  g âteau  
voulu .

P o u r  é v ite r  la  fo rm atio n  de  ce tte  croû te , 
q u i, m êm e av ec  la  ch a leu r d u  dessous su pé­
r ie u re  à  ce lle  d u  dessus , se p ro d u it assez 
fa c ile m e n t, p u isq u e  le  fo u r  es t à  tem p éra­
tu re  assez é levée, i l  fa u t , qu,and tou te  la 
p â te  e s t  b ien  réchau ffée , so it au  b o u t d ’une 
d izaine  de  m in u te s, c o u v rir  le  m oule  d ’un  
fo r t  p a p ie r  b e u rré . D e  cette  faço n , la  fo r­
m ation  de  la  c ro û te  es t re ta rd é e , e t  le 
g â te a u  a  to u t le tem ps d e  m on ter p rog res­
sivem en t.

I l fa u t , p o u r  la  q u a n tité  de  p â te  ci-des­
sus, 1 heure l j 4  au  m oins de  cu isson . L a  
p â te  d o it m o n te r e t  gonfler dan s u n e  p ro ­
p o rtio n  trè s  m arq uée . Q u an d  vous ju g ez  
q u ’e lle  a  a t te in t  son com ple t d év e lop p e­
m e n t, re tire z  la  feu ille  de  p a p ie r  p o u r  la is­
se r  co lo rer e t  fa ire  fra u c h e m e n t croû te , 
so it p e n d a n t 15  à  2 0  m in u te s  a v a n t de 
d é fo u m e r . I l e s t b ien  en ten d u  q u ’il fa u t 
beaucoup  su rv e ille r  com m e p o u r tou te  
p â tisse rie , to u rn e r  le  m ou le , e tc . O n  re ­
co n n a ît q u e  la  cuisson e s t  suffisan te  q u an d  
le  g â teau , a y a n t  cessé de  m o n te r, se raffer­
m it com m e u n e  b rio c h e  b ien  c u ite ;  c ’est 
d u  re s te  ce tte  ap p a ren ce  q u ’il  d o it avoir. 
E n  a p p u y a n t le  d o ig t u n  p eu  fo rtem e n t au 
m ilieu , on  d o it se n tir  la  p â te  fe rm e . D e 
p lu s , le  to u r  d u  g â teau  d o it p ré se n te r  une 
rés is tan ce  égale ; on  s’en  assu re  e n  passan t 
une lam e de  cou teau  e n tre  le  g â teau  e t  le 
m oule. L e  to u r d u  g â te a u , com m e sa  su r­
fa c e , d o it ê tre  d ’u n  b ru n  doré.

P o u r  creu ser la  croû te

A v an t de  dém ou ler le  g â teau , il  fa u t  le 
c reu se r en  fo rm e de c ro û te  faço n  tim bale . 
P o u r ce la , p ren ez  u n  p e tit  cou teau  de  cu i­
sine co u p an t trè s  b ien , e t, avec sa po in te , 
tracez  u n  ce rc le  su r la  su rface  du  g â teau , 
à  tro is  cen tim ètres  au  m oins d u  b o rd . C eci 
vous p e rm e t d ’en lev e r a in si qu ’un  cou­
v erc le , la  c ro û te  su p é rie u re . P ren ez  m a in ­
te n a n t  u n e  p e tite  cu illè re  d ’a rg e n t ou  de 
m é ta l, e t  c reu sez  av ec  p récau tion  l 'in té r ie u r  
d u  g â te a u , d o n t la  p â te  rap p e lle  assez celle 
de  la  b rioche , p o u r l ’in s ta n t.

C e tra v a il  d o it se fa ire  av ec  p récau tion  
p o u r la isse r  u n e  ép a isseu r égale de p â te  au 
fond  e t  s u r  le  to u r  de  la  c ro û te , d ’env iron  
tro is  cen tim ètres . L e  m anche  de  la  p e tite  
cu illè re  s e r t  d ’ou til p o u r ce la . L a  pâte  
q u ’on  en lève de  l ’in té r ie u r  se fa it  douce­
m e n t séch er au  fo u r e t ,  ém ie ttée  en su ite , 
e s t  trè s  b o nn e  dans u n  po tage . I l  en  re s te  
p e u , du  re s te , c a r  il  fa u t en  la isser ad h é ­
re r  u n e  c e r ta in e  épa isseur au  couverc le .

R env ersez  a lo rs le  m oule  p o u r dém ou­
le r  la  c ro û te  q u i d o it e n  so rtir  fe rm e  e t 
b ien  co lorée.

E n  a tte n d a n t de  re m p lir  la  c ro û te  avec 
la  com pote, ce q u i ne  se fa i t  que  ju s te  au 
m om ent de  s e rv ir , ten ez  la  c ro û te  ainsi 
q u e  le  co u v erc le  au ch au d , i  l ’é tu ve .

F o u r  serv ir

P osez la  c ro û te  s u r  un  p la t  du  serv ice .
D ressez  dan s la  c ro û te  la  com pote que 

vous arro sez  ensu ite  de  son s irop , ten u  
assez ab o n d a n t ; couvrez  avec le  couverc le . 
S ervez to u t  de  su ite .

O b serv ation s

O n p e u t  couper to u t de  su ite  en  m or­
ceaux , p o u r la  fa c ilité  d u  se rv ice , m ais en 
n e  sé p a ra n t que le  to u r seu lem en t de 
la  c ro û te . P o u r  rep asse r le  p la t ,  au  second  
to u r , on  coupe a lo rs  le  fond .

L a v i e i l l e  C a t h e e i k e .
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COMPOTE DE POIRES
ICI u n e  rece tte  t rè s  s im p le  qu i 
d o nn e  u n e  ex ce llen te  com pote 
d e  sa ison  p o u r re m p lir  la  croû te  

d o n t, p lu s  h a u t, é g a lem e n t on  tro u v e ra  la  
recette.-

P rop o rtio n s
.500 g r .  de  po ires ;
2 5 0  g r .  de  sucre  ;
2  d éc ilitre s  d ’eau  ;
1 / 2  d é c ilitre  de  cognac  -,
L e  zeste  d ’u n  d em i-c itro n .
T em ps n écessa ire  : v a riab le  selon  l ’es­

pèce des p o ire s , m a is co m p te r su r une 
b o nn e  h e u re  au  m oins.

Z<eB poires
L ’espèce m êm e des p o ire s  ne  sau ra it 

ic i ê tre  abso lum en t spécifiée, c a r  p lu sieu rs  
p eu v en t co n v en ir aussi b ie n . L es  po ires a  
sav eu r u n  peu  ac id u lée  co n v ien n en t le 
m ieu x . L es  trè s  p e tite s  po ires q u ’o n  p eu t 
la isse r en tiè res  son t p lu s  d éco ra tives. 11 
fa u t é v ite r  les p o ire s  trè s  fo n d an tes  e t  su­
c rées, co m m e, p a r  e x e m p le , les po ires 
d ’A n g le te rre , m a is  s ’a tta c h e r  cep en d an t a 
la  bonne q u a lité  de  l'e sp è ce  em ployée, et 
é v ite r  les f ru its  g ru m e le u x , à  p u lp e  rècb e , 
q u i d o n n era ie n t u n  d é testab le  ré su lta t. 
D onc em ployez de  trè s  bonnes po ires.

S i les po ires son t trè s  p e tite s , laissez-lez

en tiè res  e t  avec le u r  q u eu e , e t ,  à  m esu re  
q ue vous les pe lez , p longez-les dan s u n e  
p e tite  te r r in e  d ’eau  fra îc h e  acidu lée  d ’u n  
p eu  de  ju s  de  c itro n  p o u r  les  em p ê ch er de 
n o irc ir  ju sq u ’au  m om ent de  les  m e ttre  dans 
le  s iro p .

S i les  p o ire s  son t m oyennes, i l  fau t, 
ap rè s  les av o ir p elées, les co u p er en  q u a r­
tie rs , en lev e r le  c œ u r e t  les  p ép ins e t ,  au­
ta n t  que possib le , p a re r  e t  ro g n e r  chaque  
q u a r tie r , de  façon  à  ce q u ’ils  so ien t égaux  
e n tre  eu x  ; selon  la  d im ension  des po ires, 
vous couperez  celles-ci p a r  m oitiés ou  p a r  
q u a r tie rs ..F a ite s - le sb a ig n e r  à  l ’eau  fra îc h e  
en  a tte n d a n t de  m e ttre  to u t à  la  fois dan s 
le  s irop .

lie  sirop

P re n e z  le  poêlon de  cu iv re  n o n  étam é 
ou , à  d é fau t, u n e  cassero le  ém aillée , m ais 
p o in t de  cassero le  é ta m é e ,! ’é ta in  com m uni­
q u an t une v ila in e  te in te  au x  f ru its . S i vos 
po ires son t d ’u n e  espèce q u i ro u g it  à  la  
cu isson , l ’é ta in  n u ira it  à  le u r  co lo ra tion .

M ettez  dans le  poêlon , le  su c re , l ’eau  e t 
le  zeste du  c itro n . P osez  su r u u  feu  ixssoz 
sou tenu  e t  la issez  fo n d re . A u  b o u t de  sep t 
à  h u it  m in u te s  le  sucre  e s t  fondu  e t  l ’ébu l- 
l i t io n a  coim iieucé. L a issez  b o u illir encore 
q u a tre  ou  c in q  m in u te s, pu is  a jo u tez  vos 
poires so igneusem ent égo u ttées . R e tirez  
a lo rs  s u r  u u  feu  trè s  d o u x , de  faço n  à  la is­
se r  seu lem en t m ijo te r  p o u r  que les poires 
s’im b ib e n t b ie n  du  s irop  e t  d ev icnn cu t 
ten d re s , sans ce p e n d a n t se casse r n i se dé­
fo rm er.

Il n 'e s t  g u è re  possib le de  p réc ise r lo 
tem ps e x a c t de  cu isson , qu i v a rie  selon l ’es­
pèce des p o ire s  em ployées. Il f.aut, de 
tem ps en  tem p s, re m u e r avec p récau tion  
les po ires p o u r que tou tes so ieu t égalem ent 
chauffées .et im p rég n ées de s irop . E lles 
d o iv en t ê tre  ten u e s  u n  peu fe rm es , ju s te  
cu ite s, afin  de  ne  p as  d o n n e r  l ’im pression  
de  confitu res ch au d es. S u rveillez  donc b ien

j . i
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ce p o in t de  cu isson . L o rsq u 'il  e s t o b ten u , 
re tire z  les p o ire s  e n  les é g o u tta n t b ie n  su r 
u n  tam is p o u r  en  re c u e illir  le  ju s .  T enez- 
les au  cL aud .

R em ettez  le  ju s  d an s  le  p oêlon , avec le 
re s te  du  s iro p , posez s u r  u n  bon  feu  et 
fa ite s  b o u illir  fo rtem e n t p o u r am en er à 
consistance p lu s épaisse . I l fa u t q u ’e n  po­
san t u n e  g o u tte  de  s irop  s u r  u n e  assie tte  e t 
e n  l ’in c lin a n t, e lle  cou le  lo u rd em en t e t  fige 
v ite . C o n sidé rez  que l ’ad d itio n  d u  oognac, 
e n  si p e tite  q u a n tité  q u ’il so it, v a  légère­
m e n t é c la irc ir  le  sirop .

R e tire z  a lo rs  d u  feu  e t  a jou tez  le  co­
g n a c  e n  b a t ta n t  b ien  av e c  la  cu illère  
p o u r  m ê le r p a rfa ite m e n t. T en ez  au  ch au d  
ju s q u ’au  m o m en t de  d re sse r les p o ire s  dans 
la  c ro û te . I l fa u t  q u e  to u t  so it se rv i ch au d , 
m a is p as  b rû la n t.

F o u r  serv ir  

P osez  u n e  p e tite  se rv ie tte  au  fo n d  d u  p la t 
d e  se rv ice . Posez dessus la  c ro û te  que 
vous rem p lissez  avec les  po ires. V ersez  le 
s iro p , d o n t vous en levez  le  c itro n , su r les 
po ires, e t  reco u v rez  le  to u t d u  co u v erc le  
d e  p â te .

La Vieiliæ Cathkkink.

V E R S  L A  S A N T É

L es convalescents, les aném iques, les né­
vrosés auxquels le V in  M ariani a  rendu  la 
san té , la  force e t  l ’endurance, o n t pris un 
g o û t si v if po u r ce délicieux to n iq u e  qu 'ils  en 
c o n tin u en t l ’usage après la  cu re  faite. C’est 
a insi q u ’après avo ir apprécié le V in  M ariani 
com m e spécifique so uv era in , on  l ’aime 
com m e apéritif, on le  re tro u v e  com m e li­
q u eu r de  dessert su r les tab les élégantes; et 
p a rto u t sa finesse d ’arom e, sa chaleu r g én é ­
reuse , sa saveur exquise fon t les délices des 
gourm ets.
4unij iniuuiMliuuuiuinni I iHjlunn I lUiMuiiiH a 11

Ces Q̂ rr̂ iel̂ ons de fï\. Zola
E n  ap p ren an t ces jo u rs  derniers, p a r le 

F ig a ro , que M . E m ile  Zola se donnait la 
peine  de  tran spo rte r lu i-m êm e de M édan à 
P a ris  ses bocaux de cornichons, chacun  a dû 
penser que ces « corn ichons de  p ro p rié ­
ta ire  * possédaient une saveur exception­
nelle.

C e  souci du  m aître  est d ’a u ta n t p lus signi­
ficatif que  l ’illu stre  rom anc ier, dénonçan t 
avec raison le sans-gêne avec lequel les p ré ­
posés de  l’octro i fou illen t les valises des 
m ères de  fam ille, avait déjà éprouvé les 
exagérations de  le u r  zèle.

Il  y  a deux  ans, en effet, M. Zola ra p p o r­
ta i t  de R om e h u it  ou d ix  m ille kilos de 
tom beaux  e t  de sarcophages an tiques, ache­
tés  par lu i au  prince B orghèse . I l d u t 
presque e n tre r  en  rébellion  con tre  l ’octroi 
po u r ne pas p ay er de dro its su r ces bas- 
reliefs du  tro is ièm e siècle que les em ployés 
de la  V ille s’obstinaien t à  considérer com m e 
m arb re  à  ouvrer.

M ais revenons aux cornichons.
C 'é ta it u n  devoir p o ur le  F o t-a u -F eu  d ’en 

connaître  la  rece tte . J ’ai trouvé  le  m a ître , à 
M édan. E n  l’absence de M""' Zola, ü  s 'est 
em pressé de  faire com paraître  E ugénie , sa 
cuisin ière, u n  cordon bleu dans to u te  la v i­
gu eu r de l ’âge e t  du ta len t, que ce tte  en ­
trev u e  in a tten d u e  dans la salle de b illard  ne 
para it po in t tro p  in tim ider.

—  A utrefois, m e  déclare E ugénie, voici 
com m ent nous procédions :
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Les cornichons, b ien essuyés, é ta ien t 
mis quelques h eu res dans le  sel. J e  faisais 
chauffer une bassine de cu ivre, et, quand 
elle é ta it  rouge, j ’y  versais du  v inaigre 
arom atisé . A  p rem ière  ébullition , j 'a jou ta is  
les cornichons e t  je  ne  les y  laissais qu ’un  
in s ta n t. I l  fallait v ite  re tire r la  bassine du 
feu , so rtir  les cornichons du  v inaigre, puis 
a tten d re , avan t de rem plir les bocaux, que 

v inaig re e t  corn ichons fussent com plètem ent 
refroidis. J ’obtenais ainsi des cornichons 
d ’une te in te  v e rte  superbe.

M alheureusem ent, l ’opération  est très  dé­
licate. P o u r peu  qu’elle n ’a it pas été m enée 
assez rap idem en t, les cornichons, tro p  cuits, 
d ev iennen t m ous e t  finissent p a r se gâ ter. 
C 'est p o ur cela  que M onsieur m 'a  dem andé 
d e  changer.

— E n  effet, a jo u te  l’au teu r des Rougon- 
M acquart, p o u r m oi la  p rem ière q u a lité  du 
corn ichon  est d 'ê tre  croquan t... e t  de ne 
pas tro p  sen tir le vinaigre.

— M ain ten an t, co n tin u e  E u gén ie , après 
avo ir essuyé les  corn ichons avec u n  linge 
trè s  p ropre, j e  les m ets to u t bonnem ent 
dans u n  bocal de  v inaig re  fo rtem en t assai­
sonné de  sel, po iv re , p im en t, thy m , lau ­
rier, estragon, e tc .;  je  couvre  e t  c’est fini. 
Ça donne m oins de  tracas e t  M onsieur 
tro u v e  les corn ichons m eilleurs.

M . Zola approuve d’un  signe.
—  M ais ce q u i fait su rto u t la  qualité  de 

m es cornichons, d it-il, c’est la  finesse de 
m on vinaigre... C ’est b ien , E ugénie , vous 
pouvez vous re tire r.

D em ander encore la rece tte  du v inaigre 
Zola e û t é té  abuser.

F e r n a n d  H o n o r é

a t t i f e ,
Le jury supérieur de l'Exposition de Rouen 

vient de décerner un Diplôme dhonneur k la Com­
pagnie des Moteurs Niel.

L’installation de cette Société comprenait 6 
moteurs à gaz et 6  moteurs à pétrole, représen­
tant une force de i io  chevaux.

Corps é t r a n g e r s  d a n s  l ’E sto m a c
I l est bien peu  d ’enfan ts à  qu i il n ’arrive 

par g lou tonnerie  ou p a r m aladresse, voire 
par am usem ent, d ’avaler des noyaux  de 
fru its , des sous, des cailloux, des a rê tes  de 
poisson ou au tres objets.

B eaucoup de m ères de fam ille s’a larm ent 
souvent o u tre  m esure de  ces m enus acci­
den ts, en trev o yan t de su ite  les conséquences 
très  graves q u ’ils o n t quelquefois. D ’au tre  
p a rt, le  tra i te m e n t q u ’elles im provisen t en 
a tte n d a n t l'a rrivée  du  m édecin , a  souvent 
p o u r effet de com pliquer la situation . Voici, 
su r ce su jet, tou jou rs d ’actua lité , quelques 
ind ications p ratiques.

L orsqu ’u n  corps é tran g e r s’a rrê te  dans le 
p h ary n x  ou l'œ sophage, on p eu t se tro uv er 
in s tan tan ém en t en présence d ’u n  cas très 
g rave. M ais q u an d  l 'o b je t a  passé, il e s t rare 
que sa présence dans l ’estom ac d’un  enfant 
p résen te  u n  d an g er sérieux si ce corps n ’est 
p o in t fo rm é d ’u n e  m atiè re  tox ique. O u l ’es­
tom ac le rend  au  b o n t d ’un  tem ps p lu s ou 
m oins long, ou  b ien  il s’en accom m ode.

O r, parm i les corps tox iques q u ’u n  en fan t 
e s t exposé â avaler, il n ’y  a  g u è re  que le 
p lom b d o n t on fa it les p e tits  so ldats e t 
q u an tité  d ’a u tre s  objets. L e  cu ivre  est par­
fa item en t inoffensif.

T o u t le  m onde co n n a ît, en  effet, les expé­
riences fam euses provoquées p a r le cas de 
l’h e rb o riste  M oreau, condam né à  m o rt e t 
exécuté com m e coupable d ’avoir em poi­
sonné sa fem m e avec des sels de  cu ivre. L e 
docteur G alippe, p en d an t u n  certa in  tem ps, 
absorba 15  cen tigram m es de cu iv re  p a r jo u r, 
e t  c ’est seu lem en t après avoir constaté  sur 
sa personne l ’innocu ité  parfa ite  de  ce régim e 
que ce g a lan t hom m e y  soum it sa fem m e et 
sa belle-m ère qu i n ’en  fu ren t elles-mêmes 
n u llem en t iucom m odées.

P lu s  récem m en t, le d o c teur F é lize t, qui 
so ignait une  p e tite  fille d o n t l ’estom ac garde
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depuis plusieurs années u n e  chaîne en  laiton, 
a  fait m acérer u n e  chaîne sem blable dans 
une solution d o n t le degré d’acidité corres­
p o n d a it assez ex ac tem en t à  celui qu i règne 
dans l ’estom ac. I l  a consta té  que l ’action  de 
l ’acide su r le  m éta l é ta it  à  peu près insign i­
fiante. U n  a u tre  en fan t de sa clinique a 
rendu , après deux ans, u n  gros sou qu i p e ­
sa it encore 8 gram m es.

Enfin, co n tra irem en t à  une opinion assez 
accréd itée , le  vert-de-gris n ’est dangereux 
que p ris à  fortes doses ou s’il a chauffé 
avec des alim en ts. L e  vert-de-gris qui a  pu 
se form er su r u n  sou avalé exerce une 
sim ple action  laxative, souven t bienfaisante.

Q uelle que soit la  n a tu re  de  l’ob je t avalé, 
on  s ’em presse presque tou jou rs de  recourir 
aux  p u rga tifs . Ce m oyen, parfois sans incon­
vén ien t, d o it ê tre , en  règ le  générale, abso­
lu m en t p roscrit. Car, pour peu  que l ’objet 
soit de form e allongée ou p résen te des con­
tours irrég u lie rs , il e s t à  c ra ind re  que, 
chassé « cah in-caha »  dans les replis de l ’in ­
tes tin , il se loge dans u n e  de ses an frac tuo ­
sités, e t  y  déterm ine  u n  abcès.

L e tru item en t à ad o p te r est celui q u ’ont 
p réconisé de  tous tem ps les anciens ch iru r 
gieiis. I l  consiste à faire absorber à  l’enfant 
des bouillies épaisses, des purées de haricots, 
de len tilles, ou au tres , susceptibles d 'enve­
lopper le  corps é tran g er. C’est après cela 
seulem ent, les accrocs n ’é ta n t  plus à  redou­
te r , que  l ’on  d o it essayer de  chasser ce d e r­
n ie r à l 'a ide  d ’u n  purgatif.

C ’est su rto u t avec les a rê tes  de  poisson, 
les noyaux  de dattes, d 'olives e t  de  prunes 
q ue cette  p récau tion  s'im pose A  re n c o n tre  
des noyaux  de cerises, de  pèches e t  d 'abri­
cots, q u i passent sans difficulté, ceux-là 
son t p a rtic u liè rem en t dangereux ; dans le 
M idi, ils son t lacause d’accidents assez fré­
quents.

L a  chose est aisée à com prendre e t je  
crois in u tile  d 'insister su r ce p o in t. Q u an t à 
la su ite  du  tra item en t, c'est l ’affaire du  m é­
decin .

D o c t o r e s s e  E v a .

&

C hapeaux d ’au tom n e : du feu tre  gris d ’une 
jo lie  te in te  de cendre claire d o n t le to n  n e u ­
tre  se rt de  fond com plaisan t aux o rnem ents  
de nuances accusées.

Com m e form es, c’est le  g en re  D irecto ire 
qu i d o m in e ; calo tte  la rge , ré tréc ie  au m i­
lieu, s 'évasan t au  som m et ; p e tits  bords 
relevés de côté. E n  som m e quelque chose 
rappelan t beaucoup le  chapeau des am azones 
dans certa in s dessins de Carie V ernet. E t  
p o u rtan t cela ne  donne pas l ’im pression de 
carica tu re  p rodu ite  p a r le  dessin  du tem ps. 
L a  reconstitu tion  d ’une m ode en tra îne  des 
m odifications professionnelles d o n t u n  p ro ­
fane ne sau ra it s’apercevoir, mais qui s’adap­
te n t  tou jou rs à  la silhouette  du  « chic »  ac­
tue l. L e re s te  du costum e essen tiellem ent 
m oderne achève de d é ro u te r le  souvenir. 
C’est a insi que te l chapeau  q u i su r la  tê te  
d 'u n e  dam e en  spencer ou en fourreau nous 
paraissait g ro tesque , p ren d  au  voisinage de 
la  jaq u e tte  e t de la ju p e  en  cloche l ’air d 'une  
ch a rm an te  nouveauté.

D onc beaucoup de form es D irecto ire , G i­
rond in , d o n t la caractéristique est de  pré­
sen te r u n  aspect u n  peu  m asculin  q u ’ac­
cen tue encore la façon de poser le chapeau 
bien su r le  fro n t, sans débordem ents de  fri­
sures. P o u r la  fin de  l ’au tom ne, les p rom e­
nades à la  cam pagne, en vo itu re  découverte 
e t tou tes les circonstances où la correction 
e t  la s tab ilité  de la coiffure sont recherchées, 
ce genre  sera  très  p ra tiq u e .

O n  les g a rn it  sobrem ent. L e p lu s géné­
ra lem en t, la  ca lo tte  es t en tou rée  d ’u n e  t r i ­
p le  ja rre tiè re  form ée de m inces biais de ve­
lours. P e u  de  p lum es frisées, presque plus 
d ’oiseaux de paradis e t beaucoup de  noeuds. 
M ais des nœ uds d ’u n e  d irection  to u te  nou­
velle, e t  assez m alaisée à décrire . Q u ’on 
im agine deux  touffes de ru b an  reliées e n tre  
elles p a r u n  en ro u lem en t su r lu i-m êm e de 
ru b an , to r tillé  très serré su r u n  espace de
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plusieurs cen tim ètres. L ’u n e  des touffes, celte 
qu i pose su r le  bord  du  chapeau est m assée en 
chou, tand is que la  touffe supérieure s'élève 
en  m ince a ig re tte  au  dessus de la  calo tte.

O n  accen tue  encore l'é tran g lem en t du  lien 
en  l’en ferm an t dans u n e  h a u te  bague en 
b ijou terie  spéciale aux m odes. Ce genre  de 
nœ ud n’est pas réservé aux  seuls chapeaux 
ronds ; on  l ’app lique égalem ent aux capotes, 
m ais la h a u te u r du  lien  varie  selon l’ap p li­
cation  q u ’on  fait du  nœ ud.

C om m e nouveau té , la  b roderie  en  petites 
p a ille ttes  d ’a rg en t de  form e creuse, cousues 
trè s  rapprochées les un es des au tres e t  qui 
em p ru n te n t à  ce tte  ta ille  concave des scin­
tillem en ts  im prévus, te n a n t p lus de  l'orfè­
v rerie  que du c linquan t hab ituel. O n  l ’e m ­
p lo iera  a u ta n t  p o ur les fonds de  capotes 
q u ’en draperies e t  en  chiffonnés.

J e  rappelle les grosses roses de  soie v e rt 
foncé t ira n t  su r le  b leu , q u ’on  fera  beaucoup 
c e tte  saison ; elles co n v ien n en t to u t  à  fait 
au  chapeau de  tran s ition , alors que re n tra n t 
à  P a ris  e t  n ’a y a n t •« p lus rien  à  se m ettre  
su r la tê te  * —  p h rase  consacrée —  on  ch er­
che quelque chose qu i aille u n  peu  avec to u t 
en  a tte n d a n t les chapeaux d ’h iver. C ette  
te in te  e s t  aussi seyan te  aux frisons blonds 
e t aux te in te s  roses q u 'au x  cheveux  g ris e t 
aux  visages fanés, e t  les fleurs touffues e t 
fournies fon t p resque le chapeau à elles seu­
les . O n  les pose en  couronne, très serrées 
su r les capotes, d o n t le fond n ’est p lus alors 
q u ’u n  p o in t im p ercep tib lee t sans im portance 
q u ’un  b o u t d ’étoffe, u n  m inuscule rond  de 
ja is  ou de  b roderie  suffit à  couvrir. S u r  les 
chapeaux genre L ouis X V I, on  en  form e 
u n e  grosse ch icorée en to u ra n t la ca ­
lo tte  q u ’elle cache presque en tiè rem en t. 
A vec cela, des a ig re ttes  no ires, faites de  lé­
gers plum ages floconneux d o n t les noms 
bizarres v a rien t chaque  saison, ou encore de 
p e tits  p iq u e ts  en  p lum es lisses courbées e t 
souples. E nfin  un  ensem ble de te in tes  e t  de 
lignes tranquilles ne  d é to n n an t pas p lu s avec 
le  costum e ta illeu r du  m atin , que sur la clas­
sique ju p e  de satin  n o ir dans l ’ap rès-m id i.

A n d r é e  d e  B o u r g e o i s i e .

LES CttAEEAlX El L’ALCALI
Voici le m o m en t où les collégiens aban ­

d o n n en t leu r cano tier po u r rep ren d re  le 
chapeau  de feu tre  q u e  b ien  des m am ans 
soigneuses se fon t u n  devo ir de rem e ttre  à 
n eu f avec une forte lo tion  d’alcali.

Ce procédé est très m auvais. L e  feutre des 
chapeaux  se com pose en  quelque so rte  de 
deux couches de feu tre  en tre  lesquelles est 
em prisonnée u n e  couche d ’ap p rê t à la 
gom m e laque. O r, l’alcali, p é n é tra n t forcé­
m en t ju sq u ’à l’ap p rê t, a  p o ur effet de faire 
rem o n te r ce t ap p rê t à la  surface du  feutre 
don t, en  o u tre , il ronge la  te in tu re . Voilà 
pourquo i, après u n  ou  deux  lavages de ce 
gen re , le  feu tre  dev ien t m ou e t  p ren d  une 
te in te  grise que l ’on  a ttrib u e  à to r t  à  l’usure.

L es choses ne  se passent pas absolum ent 
d e  m êm e avec les chapeaux de soie, car l ’a p ­
p rê t destiné à donner la ra ideu r se trouve 
non pas dans la  peluche, m ais dans une 
carcasse indépendan te  su r laquelle cette 
peluche est collée. P o u r les chapeaux de soie 
on  p eu t, à ia  r ig u e u r , em ployer l’alcali.

M ais il fau t abso lum ent y  renoncer pour 
les chapeaux de feu tre . Les seules drogues 
que l ’on  puisse em ployer, son t : la  benzine 
pour les taches grasses, e t  l’alcool p o ur les 
taches sucrées.

E nco re  est-il préférable, quand  on a  un  
chapelier sous la  m ain , de  n e  pas opérer 
soi-m êm e. T ous les fabricants n’em plo ien t 
pas le m êm e ap p rê t e t te l procédé qu i réus­
sira su r un  chapeau  sera désastreux  pour un  
au tre . P o u r apprécier le  tra ite m e n t qu i con­
v ien t à chaque couvre-chef, rien  ne  v au t le 
flair du  chapelier. O n  p e u t cependan t se 
risqu er soi-m êm e à  em ployer la benzine ou 
l ’alcool, m ais, j e  n e  saurais tro p  le  répéter, 
l ’alcali d o it ê tre  abso lum ent proscrit.

L a d y  P r a t i c k .

. . . . . I  i - i - r r  ■ n ë 'a i  r  P A R F U M  N A T T O B LViOLETTc iDLALt H O U B IQ A N T .H .P s r S t-H o n o r é .

Ayuntamiento de Madrid



2 8 8 LE POT-AU-FEU

Le Vin Désiles

I-

î-,

L e s  v e rtu s  de la  n o ix  d e  k o la  ne so n t p lu s  en 
q u e stio n  ; c ’e s t u n  m é d ica m e n t ca rd ia q u e d e  prem ier 
ordre, u n  to n iq u e , u n  stim u la n t, un a d m ira b le  ré p a ­
ra te u r  d es forces n erveu ses. M a is  d e p u is  q u e  le s  
k o la s  so n t en tré es d a n s  la  th éra p eu tiq u e  co u ra n te, 
e lle s  so n t b ien  m ie u x  é tu d ié e s  q u ’a u tre fo is  a n  p oin t 
d e  v u e  b o ta n iq u e  e t ch im iq u e . L e  d o cte u r H e c k e l, d an s 
son liv r e  des Kolas africaines, s 'o c cu p e  p a rtic u liè re ­
m e n t de c e  cô té  d e la  q u e stio n , ü n  v o it , d 'ap rès ce 
tr a v a il, co m b ien  i l  e s t im p o rta n t d 'e m p lo je r  cer­
ta in es n o ix  d e k o la  de p référen ce  à  d 'a u tre s , f .a  r i ­
chesse e n  a lc a lo ïd e s  de.s k o la s  v a r ie , en effet, d a n s  d e 
la rg e s  m esures, su iv a n t la  p roven an ce  d u  fr u it ;  les 
n o ix  d e  k o la  d e l ’ Iiid e  sont p lu s  rich es en ca féin e, en 
ih éo b ro m in e, e n  k o la n iiie , q u e  le s  n o ix  d u  C o n g o ;  les 
n o ix  d e  la  cô te  d ’ iv o ir e  sont p lu s  riches en core  en 
p rin cip e s  u t  le s  q u e  c e lle s  d e l 'I n d e ;  en fin , i l  s ’est 
g lis s é  d a n s  le  com m erce u n e g ra n d e  q u a n tité  d e n o ix

a v a r ié e s  e t m oisies q u i so n t e m p loyées sans scru p u le . 
I le  la , ies ré su lta ts  to u t d ifféren ts  d onn és p ar le s  pré­
p aration s d iv e rse s  d e k o la . 11 est d o n c  in d isp ensab le , 
qu a n d  o n  v e u t  o b ten ir  d a n s  to u te  le u r  in te n s ité  les 
e ffe ts  m e rv e ille u x  d e  re lè v e m e n t d e b ien -être  pro­
d u its  p ar la  k o la , d ’a v o ir  recours à  d es p rép a ratio n s 
fa ite s  a vec to u t le  so in  possib le  com m e le  Vue Désiles.

11 su ffit d 'a v o ir  u sé  q u e lq u e s  jo u rs  d e c e  v in  pour 
c o n sta te r  son in flu e n c e  b ien taisa n te  su r l ’organ ism e 
to u t e n tie r , i l  re lè v e  to u tes le s  fo n ctio n s  v ita le s  ; il 
d o n n e  u n  a ir  de san té, u n e fra îc h e u r  q u i p rod u isen t 
l'il lu s io n  d 'u n  ra jeu n issem en t d e p lu sieu rs an n ées.

D '  S a n d r e a u

L e  v é r ita b le  Vsn Désiles, ce lu i q u i, p ar son g o û t  e x -

3 u is  e t ses q u a lité s  re c o n stitu a n te s  a  m érité  la  fa v e u r  
u  p u b lic  e t  d u  corps m éd ical to u t en tie r , a  son s iè g e  

ru e  d u  L o u v r e , $ i is  P o u r  é v ite r  le s  co n trefaçon s, on 
e s t  p rié  d 'e x ig e r  sur l ’é tiq u e tte , an-de.ssous d u  titre  
■Vin D é s i l e s ,  la  m en tio n  ; Formule du D ' A . - C . ,  
ex-médecin de la marine.
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Chez C. HERBILLON, Manufaeture de Brosserie
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FARINE VIAL
A U T O  D i e  i ü ê d T l V K  

A l i m e n t  d e s  E n f a n t s .  D étail : P b ‘*  V i a l ,  P a r is ,

PIANOS A. BORD 14 bis, b'* Poissonnière 
F . A . R e l S

MËOaiLLES D’OR lU X GRANDES EXPOSITIONS -  DIPLOME D’HONNEUR. BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE
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